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Omas Platzchen gibt’s auf Instagram
Die Textsorte Rezept im medialen Wandel

WMaterialien verfilglbar witer: Wtps:/[scievce-ink.ani-graz.at/

Vor Erfindung moderner Druckverfahren war die Buchherstellung ein kostspieliges und miihsames Unterfangen: Texte
wurden hindisch mit Feder und Tinte auf speziell aufbereitete Tierhaut (Pergament) und spéter auch Papier aufgeschrieben.
Die einzelnen Lagen des Beschreibstoffes wurden miteinander verndht und schlie8lich zwischen Buchdeckel gebunden.
Mittelalterliche Biicher nennt man in der Fachsprache auch Handschrift, weil alles von Hand gemacht wurde, oder Codex.
Im Mittelalter gab es keine Kochbiicher, wie wir sie heute kennen. Rezepte wurden nicht in eigene Biicher gebunden,
sondern gemeinsam mit anderen Texten, z.B. medizinischen Schriften, Gebeten, Rechtstexten usw. zu sogenannten
Sammelhandschriften zusammengestellt. Erste eigene Kochbiicher entstehen erst spiter mit der Verbreitung des
Buchdrucks.

Auch die Rezepte selbst unterscheiden sich von den
Kochrezepten, die wir heute kennen, in einigen Punkten:
Ein mittelalterliches Rezept besteht in der Regel nur aus
einer Uberschrift (oft in roter Tinte) und einem kurzen
Flietext. Meist sind weder konkrete Mengenangaben noch
Zeitangaben enthalten. Auch Zubereitungstechniken bzw.
-schritte werden oft nicht erldutert, im Rezept steht dann
z.B. nur ,,Mach einen Krapfenteig® oder ,,Wiirz es gut“. Die
fiir uns typische Zutatenliste am Beginn des Rezeptes gibt es
noch nicht. Das hat den Grund, dass mittelalterliche Rezepte
von erfahrenen Kochen als Sammlung fiir erfahrene Koche
angelegt wurden. Man konnte also voraussetzen, dass ein
erfahrener Koch weill, wie einzelne Arbeitsschritte
durchzufiihren sind und er die Mengen automatisch an die
Anzahl der Personen, die er bekocht, anpasste.
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Pergamentherstellung aus Ziegenhaut und mittelalterliches Buch

Rezept

Heutige Kochrezepte sind in der Regel so verfasst, dass

sich auch Anfangerinnen und Anfinger zurecht finden und
die Gerichte Schritt fiir Schritt nachkochen kénnen. Neben
einer Zutatenliste mit konkreten Mengenangaben werden
auch die einzelnen Arbeitsschritte moglichst iibersichtlich
dargestellt und Bilder beigefiigt. Besonders auf
Internetplattformen sind den Rezepten oft noch eine
Vielzahl an anderen Elementen und Informationen
beigefiigt: z.B. Sternebewertungen, Schwierigkeitsgrad,
Niahrwerttabellen, Videos oder Erfahrungsberichte anderer
Leserinnen und Leser.
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Mittelalterliches Rezept (oben) und modernes Kochrezept (rechts)

i L) N

m vil machei fepfelmoi

Cremiges Birnenmus mit Zimt
Fiir 4 (kleine) Portionen:

* 4grofRe Birnen

¢ Wasser

« 1EL Butter

¢ 1gehaufter EL Mehl

* 1EL Honig

 Zimt, Ingwer- und Nelkenpulver

Birnen schalen, in kleine Stiicke schneiden und in einen Topf geben. So viel
Wasser hinzufiigen, dass die Birnenstiicke gut bedeckt sind. Birnen auf
kleiner Flamme weichkochen und anschlieRend mit dem Kochwasser

pirieren.

Aus Butter und Mehl in einem neuen Topf eine Mehlschwitze (Einbrenn)
herstellen, mit den piirierten Birnen aufgieRen und aufkochen lassen.

Honig hinzugeben und kdcheln lassen, bis das Mus ein wenig eingedickt ist.

Mit Zimt, Ingwer- und Nelkenpulver wiirzen. Lauwarm oder gekiihlt
servieren. 1
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Rezept filr Fastenkrapfen aus dem 15, FH

Krappfen / Wiltu aber einen vasten krappfen
machen von niissen mit ganczen kern / vnd
nym als vil oppfel darunter / vind snyd die
wiirffellecht / als der kern ist / vind roste sie wol
mit ein wenig honigs / vnd menges mit wiirczen
/ vnd thu es uff die bleter / die do gemacht syn
zeu krappfen / vnd [aB sie backen / vind
versalczs nicht /

Krapfen: Willst du aber einen Fastenkrapfen
machen aus ganzen Nissen, so nimm genauso viele
Apfel dazu und schneide die in Wiirfel so groR, wie
die Nusskerne sind, und roste sie gut mit ein wenig
Honig und vermenge das mit Gewiirzen und tue es
auf die Teigblitter, die fur Krapfen vorbereitet
wurden und lasse sie backen und versalze es nicht.

Kochrezepte gehdren zu den Sachtexten, die auch pragmatische
Texte genannt werden. Innerhalb der Sachtexte z&hlen sie wie
Gebrauchsanleitungen zu den Instruktionstexten. Das sind Texte,
die eine konkrete Handlungsanweisung enthalten, in diesem Fall die
Anleitung zum Zubereiten einer Speise. Das zeigt sich auch an den
verwendeten Verbformen: Rezepte nutzen hdufig den Imperativ, die
Befehlsform: ,,Nimm frisches WeiRbrot und schneide es in Wiirfel .«
Aber auch andere Formulierungen sind mdglich, z.B. die neutrale
Man-Form: ,,Man nimmt frisches Weilbrot und schneidet es in
Wiirfel“, die hofliche Sie-Form: ,,Nehmen Sie frisches WeiRbrot
und schneiden Sie es in Wirfel.“ oder auch die Ich-Form: ,Ich
nehme frisches Wei3brot und schneide es in Wirfel.* Sehr hédufig
findet sich heute die beschreibende Infinitivform: , Frisches
Weillbrot nehmen und in Wirfel schneiden.«

Das mittelalterliche Rezept fiir die Fastenkrapfen
verwendet wie auch heute noch iiblich den Imperativ,
die Befehlsform. Unterstreiche zunichst alle Verben
im mittelalterlichen Text und in der Ubersetzung.
Schreibe dann die Zubereitungsanleitung jeweils
einmal in die Man-Form, die Ich-Form und die
beschreibende Infinitivform um. Vergleiche die vier
Texte: Wie wirken Sie auf dich? Welche Form
wiirdest du verwenden, wenn du ein eigenes Rezept
schreibst?

Kochrezepte heute: Wer schreibt wo und fiir wen?

Kochbiicher

Trotz der Vielzahl an anderen Medien,
erscheinen immer noch Rezepte in Form
klassischer ~Kochbiicher. Autorinnen und
Autoren sind in der Regel Profis (z.B. Koche
oder Erndhrungsexperten), manchmal stecken
auch Firmen dahinter, die ihre Produkte
verkaufen wollen, z.B. Kiichenmaschinen,
Grillequipment oder Gewiirzmischungen.

Zeitschriften

Es gibt eigene Kochzeitschriften oder auch
Magazine zu anderen Themen (Lifestyle,
Gesundheit etc.), in denen sich Kochrezepte
finden.

Heute finden wir Kochrezepte in ganz verschiedenen
Medien, die Autorinnen und Autoren konnen sowohl
Profis, als auch Hobbykdche und -kéchinnen sein. Je nach
Medienplattform sind die Rezepte ganz unterschiedlich
gestaltet — interessant ist hierbei immer, zu Uberlegen, wer
fur wen und warum schreibt. Da hat sich namlich seit
dem Mittelalter so einiges geandert...

Internetseiten

Im Internet gibt es zahlreiche Moglichkeiten, Kochrezepte
zu finden und auch selbst zu veroffentlichen, z.B. erlauben
es Rezeptdatenbanken und Rezeptwikis, wie Chefkoch.de
oder kochwiki.com jedem Nutzer eigene Inhalte
hochzuladen. Daneben finden sich zahlreiche Websites
und Blogs Autoren, Profi- und Hobbykochen oder Firmen.
Dort sind oft nicht nur Rezepte, sondern auch personliche
Geschichten oder weiterfiihrende Informationen und auch
Werbung enthalten.

Social Media Plattformen

Beispiele hierfiir sind Facebook, Instagram, YouTube oder TikTok.
Jeder User, egal ob Amateur oder Profi, kann Rezepte posten. Je
nach Plattform kann man iiber Hashtags suchen, Gruppen beitreten
oder auch Kanédle abonnieren. Neben herkommlichen Rezepte, die
aus Text und einem oder mehren Bildern bestehen, finden sich hier
auch zahlreiche Kochvideos.

Verpackungen von Lebensmitteln
und Kichengeréaten

Auf vielen Verpackungen finden sich
Rezepte von der Herstellerfirma fiir
Kundinnen und Kunden.
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Auf dieser und der ndchsten Seite findest du vier aktuelle Kochrezepte aus unterschiedlichen Quellen:

(1) Nutella Tassenkuchen von der Internetplattform Chefkoch.de, (2) Muffins-Mandarinen-Sahnetorte
aus dem Kochbuch ,,GU Kiichenratgeber: Muffins®, (3) Oma Irmis Anis Plitzchen von Instagram und
(4) Brownies von der Riickseite einer Dr. Oetker Backmischung.

a) Vergleiche die 4 Rezepte miteinander: Welche Bausteine enthalten Sie jeweils? (Lege hierzu am besten eine
Tabelle an.) Was sind Gemeinsamkeiten und Unterschiede?

b) Uberlege, wer die Autor*innen der Rezepte sein kénnten, fiir wen und warum sie die Rezepte aufgeschrieben
haben. Haben die Autor*innen unterschiedliche Motivationen, Kochrezepte zu verfassen? (Diskutiert in der

Gruppe/Klasse)

¢) Stellt euch vor, ihr mochtet einer Freundin/einem Freund eine Geburtstagskuchen backen und seid auf der Suche
nach einem Rezept. Wo wiirdest ihr suchen? Und warum? (Diskutiert in der Gruppe/Klasse)

Nutella Tassenkuchen fiir
die Mikrowelle ohne Ei

£ "
21

Flanar @

4.75 (90 Bewertungen)

|3 48 Kommentare

@® 3Min.  al simpel 4 18.05.2018

Zutaten

1

4EL Mehl

8EL Milch

1EL Zucker

1EL Kakaopulver
YA EL Backpulver
1EL Ol

1EL Nutella

3EL Schokostreusel

g Auf die Einkaufsliste setzen

W Zutaten bestellen bei REWE

Zubereitung

@ Arbeitszeit ca. 3 Minuten
@ Koch./Backzeit ca. 2 Minuten

© Gesamtzeit ca. 5 Minuten

Alle Zutaten mit 2 EL Schokostreuseln
zusammenmischen und mit einem Schneebesen
verriihren. Den Teig in zwei Tassen fiillen und
dann ca. 1 -2 Min. bei 600 W in die Mikrowelle
stellen.

Nach Bedarf die Kuchen noch mit den restlichen
Streuseln oder Puderzucker bestreuen.

TIPP: Dieses Rezept ist fiir 2 Tassen! Aus Erfahrung

weild ich, dass erin einer Tasse in der Mikrowelle
wegen des Backpulvers tberlauft!

e
Brack(pOF &

Backen ) ( Schnell ) ( einfach ) ( Kinder ) { Kuchen ) [ M

Rezept von

e BackJana2101

Fiir Festtage | Fiir Gaste

Kommentare
~ 22.01.2023 15:18

ywvalerie

Super simpel, saftig & schmackhaft! Ich habe statt
Schokostreuseln einfach klein gebroselte Teile
von einem (ibrig gebliebenen Schoko-Nikolaus
verwendet. Top!

Antworten

~ 19.01,2023 13:22

hartmitbart

Perfekt fiir den schnellen Genuss! Unglaublich
fluffig und schokoladig. Reicht bei mir fiir eine
groRe Tasse ;) gerade eben hab ichs mit
gehackten mandeln probiert und es ist ebenfalls
eine Versuchung wert ;)

Antworten

Muffins-Mandarinen-Sahnetorte

FOR 1 SPRINGFORM VON 1| Backofen auf 180° (Umluft

25 G 160°) vorheizen, Muffins-

» 250 g Mehl (Type 405) Blech mit 6 Vertiefungen ein-
100 g gehackte Mandeln fetten, ins Tiefkihifach stel-
21/2TL len. Springform einfetten.
1/2 TL Natron
1Ei | 150 g Zucker 2| Mehl, Mandeln, Backpul-
80 ml Pflanzensl ver, Natron mischen. Ei ver-
300 g Buttermilch quirlen. Mit Zucker, Ol, But-
6 Blatt Gelatine Emllkh verriihren. Mehl-

1/81 Milch b
AREANe 3| Teigin die Vertiefungen
500 g Magerquark fall B Spring-
150 g Zucker ﬁ:rm.::i:(:.? :‘d:nﬁn

2 Dosen Mandarinen (Mitte) |o_zs.;in.bulm.
Fett fiir die Formen Muffins 5 Min. ruhen lassen,

© Zubereitung: 1 Std.

© Backzeit: ca. 25 Min.

© Ruhezeit: 12 Std.

> Pro Stiick etwa: 505 keal

[
’ Gelatine

In kaltem Wasser einwei-
chen, ausdriicken, in der
Wwarmen Milch aufiosen.
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@ durrm.christin Folgen
.S 7

Qv . W
Gefallt 110 Mal

durrm.christin Anis Platzchen nach Oma Irmis Rezept £ Last
but not least-die werden einfach von (fast) allen gerne
gegessen,egal ob groB oder klein. Dieses Jahr haben sie
auch die jedes Jahr erhoffte In "Fiisschen” bekommen £
(Bild 2). Jedes Jahr backe ich diese und andere Platzchen
nach Oma Irmis Rezepten, es ist eine tolle Tradition
geworden. Jedes Jahr hat sie zwei dutzend verschiedene
Plétzchen fiir Familie und Freunde gebacken @Die Oma
meines Liebster war auch so ein wunderbarer, gesegneter
Mensch.

Zutaten

2509 Zucker

250g Mehl

3 Eier

1 Tl Anispulver

1 Prise Salz

(Tl Backpulver gestrichen)
Anis Samen zum Verzieren

Eier mit Zucker schaumig schlagen, Mehl, Salz u Anispulver
nach u nach dazugeben (hochste Stufe) bis Teig zéh u
glanzend. In Sterntiille fiillen u kleine Haufchen auf
gefettetes u gemehltes Blech setzen. Eine Nacht an warmen

Dr.Oetker
2)

BACKMISCHUNG FUR DUNKLEN RUHRTEIG
MIT RASPELSCHOKOLADE FUR 16 BROWNIES

GLASSIC

ant,  QROWNIES

W

\NORBEREITEN

Die Backform nach Anleitung
(auf der Backform) aufstellen
Backofen vorheizen

Ober-/ Unterhitze:
etwa 160°C

HeiBluft: etwa 140 °C

Form auf dem Rost in den
Backofen schieben,

Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 35 Min.

Das Geback in der Form erkalten

Dies enthélt die Packung:

450 € Backmischung fiir den Teig
12 g Raspelschokolade
1Backform

Gesamtinhalt 4629 e

Mindestens haltbar bis Ende: siehe Deckellasche

) T0\G BEREITEN

Backmischung fir den

Teig in eine Ruhrschissel
geben. Eier, Wasser und

0l hinzuftgen. Alles mit

einem Teigschaber oder
Kochléffel zu einem

glatten Teig verrahren

Teig in die Backform fiillen
und mit der Raspelschokolade
bestreuen

Rezeptidee:

3 &
BROWNIES MIT NUS
Ort trocknen lassen (12h). Bei 150-160 Grad Ober-/Unterhitze /
14-16 Minuten backen. Nach 5 Minuten vom Backpapier D
lésen. Halten sich Monate in verschlossener Dose.

lassen, Seiten der Form aufklappen
und 16 Stlcke schneiden.
Die Brownies lassen sich einzeln mit

#platzchen #platzchenbacken #backen chen einem Tafelm nfach l6sen.
#weihnachstzeit #weihnachtsbéckerei #lieblingsrezept

eir # pt #kekse #kek itter WEITERE REZEPTIDEEN
#weihnachtszauber AUF WWW.OETKER DE
Alle 12 Kommentare ansehen

durrm.christin @nicolewell33 Tiiten sind schon gepackt

verden

Teige sind nicht zum Rohverzehr bestimmt und massen stets gut durche rhitzt w

a) Nun sind eure Schreibkiinste gefragt: Bildet

Dreiergruppen und wandelt das mittelalterliche Rezept fir

Fastenkrapfen auf Seite 2 in ein modernes Rezept um. Je

ein Gruppenmitglied schreibt:

1. ein Instagramposting, um Likes und neue Follower zu
generieren.

2. eine Kochbuchseite aus einem Buch fir
Kochanfanger*innen

3. einen Blogbeitrag einer Firma fir Kiichenutensilien,
die mit dem Rezept auch Werbung fiir ihre Produkte
machen mdéchte

Schreibt nicht nur den Text, sondern fertigt eine Skizze an,

wie ihr die Bausteine des Rezeptes (Text, Bild, Listen,

Emojis ...) anbringen wiirdet.

b) Vergleicht anschlieRend eure Texte: Wo finden sich
Gemeinsamkeiten und Unterschiede? Welche VVerbformen
habt ihr verwendet?

Mengenangaben Fastenkrapfen (Rezept auf Seite 2):
Teig: 300 g Mehl und ca 125 ml Wasser

Fulle: 4 groRe Apfel, 2 Handvoll Walniisse oder
Haselnisse, 2 EL Honig, % TL Zimt, %2 TL
Nelkenpulver

Ol zum Backen in der Pfanne

c) Bonusaufgabe: Kocht das Rezept nach und macht eure
eigenen Fotos oder Videos.
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